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ΑΝΑΖΗΤΗΣΙΣ ΚΑΙ ΜΕΤΡΗΣΙΣ ΧΡΩΜΟΓΟΝΩΝ ΚΑΙ 
ΘΕΡΜΟΦΙΛΩΝ ΜΙΚΡΟΠΩΝ ΕΙΣ ΤΟ ΑΛΑΣ 
Ύπο 
Κ. ΣΚΟΥΝΤΖΟΥ* και Α. ΠΑΠΑΔΙΑ* 
ISOLATION AND COUNTING OF CHROMOGENIC AND THERMOPHILIC BACTE 
RIA IN THE SALT. 
By 
C. SKOUNTZOS and A. PAPADIAS 
SUMMURY 
Pink halophiles and thermophiles bacteria were isolated from 86 samples of greek salt. 
A great number of samples were found to contain pink halophiles bacteria. 
Pink halophgiles and thermophiles bacteria were studied on aspect concerning food tedinolo 
* Κέντρον 'Ανθρωπολογικών 'Ερευνών. Κτηνιατρικά Εργαστήρια. 
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Tò άλας είναι δχι μόνον άπαραίτητον καθημερινόν συμπλήρωμα της τρο­
φής του άνθρωπου, άλλα και εν έκ των, παλαιότερον γνωστών, μέσων συντη­
ρήσεως των τροφίμων, δπου και σήμερον, παρά τάς μεγάλας τεχνολογικός ε­
ξελίξεις, χρησιμοποιείται ευρέως. 
Ώς «άλας» ύπό της Ισχυούσης νομοθεσίας (Εγκύκλιος 10/1971) χαρακτη­
ρίζεται «Τό, κατά τό μάλλον ή ήττον, έν καθαρά καταστάσει, φερόμενον είς 
τήν κατανάλωσαν χλωριοΰχον νάτριον, προερχόμενον είτε έκ της εξατμίσεως 
θαλασσίου ύδατος έν ταΐς άλυκαϊς, εΐτε έκ της επεξεργασίας του ορυκτού άλα­
τος των άλατορυχείων». 
Έκτος του «άλατος μονοπωλίου», τό όποιον διατίθεται ώς έχει, τό είς τήν 
κατανάλωσιν φερόμενον άλας πρέπει να άνήκη είς μίαν τών έξης κατηγοριών 
(Εγκύκλιος 10/1971): 
— Μαγειρικόν άλας 
— Επιτραπέζιο ν άλας 
— Ίωδιοΰχον άλας. 
Τό άλας δέν είναι στεΐρον, περιέχει αριθμόν μικροβίων ίκανών δχι μόνον 
να επιζήσουν άλλα και να πολλαπλασιασθούν έπ' αυτού. Τα μικρόβια ταύτα 
ονομάζονται «άλόφιλα». Πρόκειται περί διαφόρων ειδών μικροβίων, κατά κα­
νόνα χρωμογόνων, είς τα όποια οφείλονται αί παρατηρούμενοι έπί τοΰ άλατος 
ροδόχροοι, έρυθραί, έρυθρόφαιαι και κίτριναι κηλίδες. Τα έν λόγω μικρόβια 
είναι πρακτικώς ακίνδυνα δια τον άνθρωπον, ένφ παρουσιάζουν μεγάλον εν­
διαφέρον δια τάς βιομηχανίας τροφίμων, καθ' δσον δύνανται να προκαλέσουν 
τυπικάς αλλοιώσεις τών δι' άλατος συντηρουμένων προϊόντων (PENSO 
1953). 'Επίσης είς τό άλας ανευρίσκονται θερμόφιλα σπορογόνα μικρόβια, τα 
όποια δύνανται να επιδράσουν δυσμενώς έπί τών έγκυτιωμένων, κυρίως, τρο­
φίμων. 
Κατόπιν τούτων, πάντοτε, έφ' δσον τό άλας προορίζεται δια τήν συντήρη-
σιν τών τροφίμων ή χρησιμοποιείται γενικώς ύπο τών βιομηχανιών τροφίμων, 
πρέπει ν' άποτελή άντικείμενον βακτηριολογικής μελέτης. 
Σκοπός της παρούσης εργασίας ήτο ή μέτρησις, είς τό έξ εξατμίσεως θα­
λασσίου ύδατος προερχόμενον άλας και είς τό μαγειρικόν τοιούτον, της μικ­
ροβιακής χλωρίδος καί είδικώτερον τών χρωμογόνων καί θερμοφίλων μικρο­
βίων, τά όποια παρουσιάζουν καί τό μεγαλύτερον ενδιαφέρον δια τήν βιομη-
χανίαν τροφίμων, άπό απόψεως, κυρίως, τεχνολογικής. 
ΥΛΙΚΑ - ΜΕΘΟΔΟΣ 
α. Δειγματοληψία 
Τά έξετασθέντα δείγματα αφορούν άφ' ενός μέν είς «άλας μονοπωλίου» 
άφ' έτερου δέ είς «μαγειρικόν άλας» συσκευασμένον είς κυτία τών 500 γρ. 
Τά δείγματα «άλατος μονοπωλίου» ελήφθησαν έκ τών λειτουργούντων είς 
τήν περιοχήν τών 'Αθηνών Πρατηρίων Κρατικού Μονοπωλίου, είς τά όποια 
συγκεντροΰται τό άλας τούτο έκ τών διαφόρων αλυκών της χώρας. 
Έκαστον δείγμα άπετελεϊτο έκ ποσότητος 500 γρ. περίπου, ή όποια έλαμ-
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βάνετο έκ διαφόρων σημείων της μάζης τοο Αλατος δι' άπεστειρωμένου δει-
γματολήπτου έξ ανοξείδωτου χάλυβος μήκους 30 cm περίπου καί έτοποθετεΐ-
το είς εύρύστομον άπεστειρωμένον φιαλίδιον. 
β. Θρεπτικά 'Υλικά 
Δια τήν μέτρησιν των χρωμογόνων και θερμοφίλων μικροβίων είς το ά­
λας, έχρησιμοποιήθησαν τα κάτωθι υλικά: 
(1) Θρεπτικον ύλικον δια τήν μέτρησαν των χρωμογόνων μικροβίων. Gelami­
don (Gelee d' Amidon), (Tropa et Galamba, 1955 Cassagne, 1966). 
Fécule de Pomme de Terre 50 γρ. 
Carbonate de Calcium Précipité 25 γρ. 
Agar 10 γρ. 
Eau Distillée Q.S.P. 1000 ML 
Διάλυσις των συστατικών. Διόρθωσις pH 7,0. Διανομή είς σωλήνας ή 
φιαλίδια. Άποστείρωσις είς 115° C έπί 20'. Προ της χρήσεως, ρευστο-
ποίησις είς ζεον ύδατόλουτρον, ψΰξις είς 46°C καί διανομή είς τρυβλία 
60x15 ή 100x15mm. 
(2) Θρεπτικον ύλικόν δια τήν μέτρησιν των θερμοφίλων μικροβίων (Ribeiro 
et al, 1968) 
Extrait de Viande de Boeuf 3,0 γρ. 
Proteose — Peptone N° 3 15,0 γρ. 
Extrait de Levure 3,0 γρ. 
Tryptone 5,0 γρ. 
Gelatine 2,0 γρ. 
Glycerol 10,0 γρ. 
Glucose 10,0 γρ. 
MgS04. 7H20 2,0 γρ. 
Mg(N03)2. 6H20 2,0 γρ. 
FeCl2. 6H20 0.046 γρ. 
NaCl 5,0 γρ. 
Agar 15,0 γρ. 
Eau Distillée Q.S.P. 1000,0 ml. 
Διάλυσις των συστατικών έκτος τών ανόργανων αλάτων. Διόρθωσις pH 
7,0. Διάλυσις κεχωρισμένως τών ανόργανων αλάτων καί προσθήκη τού­
των είς το ύλικόν. Διανομή είς σωλήνας ή φιαλίδια. Άποστείρωσις είς 12° 
C έπί 15'. Προ της χρήσεως ρευστοποίησις είς ζέον ύδατόλουτρον, ψΰξις 
είς 46°C, διανομή είς τρυβλία 150x15mm καί ξήρανσις τών πλακών είς 
37°C. 
(3) 'Αραιωτικόν ύγρόν Serum Physiologique Tryptone (Mossel et al, 1962, 
Cerba, 1968, Straka and Stokes, 1957) 
Tryptone 1,0 γρ. 
NaCl 8,5 γρ 
Eau Distillée 1000,0 ml 
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Διάλυσις συστατικών. Διανομή είς φιαλίδια. Άποστείρωσις εις 120°C έπί 
20'. 
γ. Παρασκευή αραιώσεων (Ribeiro et al, 1968). 
Άνακίνησις του ληφθέντος δείγματος προς όμογενοποίησιν κατά το δυνατόν, 
της εντός τοΰ φιαλιδίου ύπαρχούσης ποσότητος. Ζύγισις 20 γρ. άλατος είς 
εύρύστομον άπεστειρωμένον φιαλίδιον, προσθήκη 80ml αραιωτικού ύγροο, ά-
νακίνησις μέχρι πλήρους διαλύσεως τοΰ άλατος καί δφεσις έπί 45' είς τήν 
θερμοκρασίαν τοΰ Εργαστηρίου. 
δ. Τεχνική (Ribeiro et al, 1968). 
(1) Μέτρησις θερμοφίλων μικροβίων. 
Διανομή άνα 1,0ml έκ τής μητρικής άραιώσεως είς πέντε τρυβλία, ήτοι 
συνολικώς 1,0 γρ. προϊόντος, προσθήκη 15ml ύλικοΰ, άνάμιξις δια περιστρο­
φών καί προς τάς δύο κατευθύνσεις, δφεσις προς στερεοποίησιν είς απολύτως 
όριζοντίαν θέσιν, τοποθέτησις λεπτοΰ στρώματος άπεστειρωμένου παραφινέ­
λαιου μεταξύ βάσεως καί καλύμματος τοΰ τρυβλίου, προς αποφυγήν άποξη-
ράνσεως τοΰ θρεπτικού ύλικοΰ καί έπώασις έπί 72 ώρας είς 55°C (± 1°C). 
Μέτρησις τών αποικιών καί αναγωγή άνα γρ. δλατος, μόνον έφ' δσον ύπήρ-
χον, κατ' ελάχιστον 20 άποικίαι. 
(2) Μέτρησις χρωμογόνων μικροβίων. 
Διήθησις 10 ml έκ τής μητρικής άραιώσεως, ήτοι 2 γρ. δλατος είς ήθμόν 
Millipore 47 mm. 0,45 mm (Hawg 04700), έκπλυσις τοΰ-ήθμοΰ δια 40 ml άπε­
στειρωμένου άπεσταγμένου ύδατος, τοποθέτησις τοΰ ήθμοΰ έπί τοΰ ύλικοΰ, 
χωρίς να υπάρχουν φυσαλλίδες μεταξύ τούτων, σφράγισις τών τρυβλίων δια 
συγκολλητικής ταινίας καί έπώασις είς 37° C (± 0,5°), έπί 30 ημέρας. Παρα-
τήρησις καθ' έκάστην, προς άνεύρεσιν καί μέτρησιν τών χαρακτηριστικών κε-
χρωμσένων αποικιών. Έκφρασις τοΰ αποτελέσματος άνα γρ. προϊόντος. 
/ 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Έξητάσθησαν έν συνόλω 56 δείγματα «δλατος μονοπωλίου» καί 30 
δείγματα μαγειρικοΰ δλατος. Τά αποτελέσματα τών διενεργηθεισών εξετάσεων 
εμφαίνονται είς τους κατωτέρω πίνακας Ι καί II, ένφ ή προέλευσις τών δει­
γμάτων εμφαίνεται είς τον πίνακα III. 
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ΠΙΝΑΞ «I» 
Έμφαίνων τα αποτελέσματα των έξετασθέντων δειγμάτων «άλατος μονοπω­
λίου» 
'Αριθμός δειγ­
μάτων 
3 
31 
14 
8 
Χρωμογόνα μικρόβια 
είς 1 γρ. Αλατος 
0 
1 - 5 0 
51 - 150 
151 - 3 0 0 
'Αριθμός δειγ­
μάτων 
13 
43 
Θερμόφιλα μικρό­
βια είς 1 γρ. ά­
λατος 
0 
<20 
ΠΙΝΑΞ «II» 
Έμφαίνων τα αποτελέσματα των έξετασθέντων δειγμάτων «μαγειρικού άλα­
τος». 
'Αριθμός δειγ­
μάτων 
30 
Χρωμογόνα μικρό­
βια είς 1 γρ. άλατος 
0 
'Αριθμός 
δειγμάτων 
1 
27 
2 
Θερμόφιλα μικρόβια 
είς 1 γρ. άλατος 
0 
<20 
120 - 160 
ΠΙΝΑΞ «III» 
Έμφαίνων την προέλευσιν των έξετασθέντων δειγμάτων άλατος. 
Προέλευσις 
Μεσολόγγιον 
Καλλονή Μυτιλήνης 
Πολύχνιτος Μυτιλήνης 
Μήλος 
Λευκύμη Κερκύρας 
Ζάκυνθος 
'Εξωτερικού 
Σύνολον 
"Αλας Μονοπωλίου 
12 
9 
9 
9 
9 
8 
56 
Μαγειρικόν άλας 
12 
6 
7 
4 
1 
30 
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ΣΥΖΗΤΗΣΙΣ ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
Έκ της μελέτης του Πίνακος «Ι», προκύπτει δτι είς τα έξετασθέντα 
δείγματα «άλατος μονοπωλίου»: 
— Είς τρία μόνον δείγματα δέν άνευρέθησαν χρωμογόνα μικρόβια. 
— Ό αριθμός των άνευρεθέντων χρωμογόνων μικροβίων άνά γρ. Αλατος είναι 
σχετικά μικρός. 
— Γενικώς, ό αριθμός τών θερμοφίλων μικροβίων είναι ασήμαντος. 
Έκ της μελέτης του Πίνακος «II» προκύπτει δτι είς τα έξετασθέντα δεί­
γματα «μαγειρικού" άλατος»: 
— Είς δύο μόνον δείγματα άνευρέθη σχετικά σημαντικός αριθμός θερμοφίλων 
μικροβίων. 
— Τό άλας τούτο είναι ουσιαστικώς άπηλλαγμένον χρωμογόνων μικροβίων. 
Ή παρουσία τών χρωμογόνων μικροβίων είς τό Αλας ενδιαφέρει κυρίως 
την βιομηχανίαν αλιπάστων ίχθύων καί την τοιαύτην τών αλλαντικών, κάθ' ό­
σον ταύτα δύνανται να προκαλέσουν π.χ. την έρυθράν άλλοίωσιν τοο βακα­
λάου, ή οποία οφείλεται είς τά χρωμογόνα μικρόβια Micrococcus Gadidarum 
καί Amoebobacter Morrhuae (Penso, 1947) ή Halobacterium Salinarium, Mi­
crococcus Morrhuae καί Sarcina Littoralis (Carda, 1961) καί κάτ' άλλους 
(Hansen, 1955) είς διάφορα είδη χρωμογόνων μικροβίων, τά όποια δύνανται 
να προκαλέσουν χροιάν κυμαινόμενη ν άπό τοο ροδοχρόου μέχρι τοο βαθέος 
κεραμοχρόου. Τά έν λόγω μικρόβια είναι ακίνδυνα δια τον δνθρωπον (PEN­
SO, 1947, Penso, 1953, Tropa et Galamba, 1955), δέν είναι πρωτεολυτικά καί 
έκτος τών επιφανειακών κηλίδων δέν προκαλούν άλλας αλλοιώσεις (Soudan, 
1955) καί κατόπιν τούτου τό προϊόν δύναται, μετά έξυγίανσιν, νά δοθή είς 
τήν κατανάλωσιν, ώς κατωτέρας, όμως, ποιότητος, έκτος τών περιπτώσεων 
κατά τάς οποίας, τη" δράσει έτερων μικροβίων, έχει προκληθή συγχρόνως με­
ταβολή τής οσμής, τής γεύσεως καί τής συνεκτικότητος (Καρδούλης, 1959). 
Είς τά αλλαντικά, δύναναται νά προκαλέσουν τό «Rouge des Boyaux», άλ-
λοίωσις κατά τήν οποίαν παρατηρούνται κηλίδες έρυθραί, κατά τό μάλλον καί 
ήττον εκτεταμένοι. Έκ τούτων άπομονοΰνται μικρόβια ανήκοντα είς τό γένος 
Sarcina, τά όποια προέρχονται έκ τοΰ χρησιμοποιουμένου Αλατος (Cantoni 
C, Caserio G. κ.ά., 1966). 
Ό βαθμός μολύνσεως τοΰ άλατος ύπό χρωμογόνων μικροβίων φαίνεται 
νά έχη μικράν μόνον σημασίαν είς τήν έμφάνισιν τής ερυθράς αλλοιώσεως 
τοΰ βακαλάου καί γενικώς τών αλιπάστων ίχθύων, δεδομένου δτι χρησιμο­
ποιείται μεγάλη ποσότης άλατος δια τήν συντήρησιν τών προϊόντων καί ώς 
έκ τούτου ταύτα οπωσδήποτε μολύνονται ύπό χρωμογόνων μικροβίων καί ή 
μόνη διαφορά έγκειται είς τήν διάρκεια ν τής φάσεως αρχικής στασιμότητος, ή 
όποια εξαρτάται έκ τοΰ άριθμοΰ τούτων (Monod, 1958). 
Τά θερμόφιλα μικρόβια τοΰ άλατος, τά όποια άποτελοΰνται κάτ' αποκλει­
στικότητα σχεδόν έκ μικροβίων τοΰ γένους Bacillus, ενδιαφέρουν τάς βιομη-
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χανίας κονσερβών, κυρίως των παραγουσών κονσέρβας λαχανικών, λόγω της 
θερμοανθεκτικότητος τών σπόρων και ως έκ τούτου της δυσκολίας κατά τήν 
άποστείρωσιν (Ribeiro et al, 1968). 
Κατόπιν τών ανωτέρω, παρά το δ,τι είς τα έξετασθέντα δείγματα άλατος, ό 
αριθμός τών θερμοφίλων καί χρωμογόνων μικροβίων είναι σχετικά μικρός, εν­
δείκνυται έν τούτοις δπως τό χρησιμοποιούμενον ύπό τών βιομηχανιών τρο­
φίμων άλας είναι ουσιαστικώς άπηλλαγμένον μικροβίων, (Drieux et Labié, 
1961, Cantoni et al, 1966). Προς τούτο συνιστάται ό συστηματικός Ελεγχος 
καί ενδεχομένως ή έξυγίανσίς του (Rozier et Durand, 1969) προ της χρησιμο­
ποιήσεως π.χ. δια ξηρού αέρος είς 120°C έπί 30' (Cloake, 1923) ή δλλου τρό­
που. 
ΠΕΡΙΛΗΨΙΓ 
Έξητάσθησαν 56 δείγματα άλατος μονοπωλίου καί 30 δείγματα 
μαγειρικού άλατος είς τά όποια άνεζητήθησαν καί κατεμετρήθησαν χρωμογό-
να καί θερμόφιλα μικρόβια. 
Κατά τήν δρευναν διεπιστώοη ή παρουσία όνων μικροβίων είς τό 
πλείστον τών δειγμάτων άλατος μονοπωλίου » υσία τούτων είς τό μα-
γειρικόν δλας. 
Ό αριθμός τών άνευρεθέντων χρωμογόνων μικροβίων άνα γρ. άλατος εί­
ναι σχετικά μικρός, ό δέ τοιούτος τών θερμοφίλων ασήμαντος. 
Τονίζεται Ιδιαιτέρως δτι τα χρωμογόνα μικρόβια ενδιαφέρουν κυρίως τήν 
βιομηχανία ν τών αλιπάστων Ιχθύων καί τών αλλαντικών, τά δέ θερμόφιλα τάς 
βιομηχανίας κονσερβών. 
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